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Vi jobbar vidare pa flera fronter
med vart hallbarhetsarbete.
Koncernen viixer sa det knakar
och varje dag fattar vi beslut
som paverkar ménniska, natur
och ekonomi. I var tillvixtfas
vill vi inte tappa fokus pa
hallbarhetsfragorna som vi

tycker ir sa viktiga for framtiden.

Vad var det nu som hinde under

20227 Jo, till exempel sa var 75%

av allt kott vi kopte svenskt, och
vi gjorde dven en stor satsning
pa viltkott.

I koncernen hade vi modiga
ledare som vagade utmana
gamla sanningar och byta

ut ritter eller ingredienser i
ritter som inte var hallbara.
En enda ritt, som riksalladen
pa Sturehof, kan paverka vara
inkop enormt mycket. Genom
att ta bort riksalladen sa
halverades koncernens inkop
av avokado fran 31 000 stycken
till 16 000 stycken.

Under 2022 delade vi upp var
verksamhet i tva ben, “hemma
hos” och “pa plats”. Under
pandemin sag vi nya beteenden
viixa fram hos vara giister. De vill
girna uppleva oss pa fler platser
in bara pa vara restauranger.
Genom webbshop och hem-
leveranser kunde vi under
pandemin mota vara géster

dar de vill.

Under 2022 fick vi fler
restauranger nir vi tog steget
mot Sodermalm. Med Matilda
Jacksson i spetsen skapade vi
Riche Fenix pa Gotgatan och vi
forviarvade The Hills tvérs

STYR VART
UTBUD

over gatan. Soderklustret
kommer utvidgas ytterligare da
vi under 2023 kommer att
Oppna klassiska Gondolen.

Var odling fortsiitter att 6ka
méngden gronsaker som
produceras till vara restauranger.
Genom var odling ér vi helt sjélv-
forsorjande pa blommor och
annat som vi stoppar i vara vaser.
Det éridet lilla som vi kan gora
stor skillnad.

Det hér blir nu Svenska
Brasseriers femte héllbarhets-
rapport. Mycket av innehallet
kinns igen fran tidigare ar och
det ér ju lite sa vi jobbar, vi noter
pa med det vi tror pa. Vi forsoker
jobba mer hallbart med vara
inkop, var personal och med
vara gister. Forhoppningsvis
mirker du hur mycket vi som
koncern arbetar i sisongerna.
Vi inspireras av arstiden och
later den styra vart utbud.

Det ér klart att vi kan béttre,

vi dr inte perfekta men det ar
vil resan mot malet som ér

det spannande.




VILKA AR VI?

2022 utgjordes Svenska
Brasserier av elva restauranger.
Sturehof Matmarknad har

nu en stor och fin butik vid
Garnisonen och dir ligger dven
vart produktionskok som har

stor potential att viixa. Vi vixer
sa det knakar.
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DET HAR AR
HALLBARHET
FOR 0SS

“Ju storre ditt koldioxidavtryck
ir, desto storre dr din moraliska
skyldighet. Ju storre din platt-
form ir, desto storre ar ditt
ansvar”. Greta Thunbergs ord
fran 2019 och Virldsekonomiskt
forum i Davos resonerar vil

med hur vi ser pa vart hallbarhets-
arbete. Nér Svenska Brasserier
vaxer och tar emot allt fler gister,
jada vixer dven vart ansvar.

Vart perspektiv pa hallbarhet ar
baserat pa tre ben: milj6, ménniska
och ekonomi. Alla ar lika viktiga
for att vi som foretag ska kunna
gora bra ifran oss. For att d&ven
koppla vart arbete till det storre
perspektivet har vi valt ut fem
globala méal ur FN:s Agenda 2030
som bist gar att applicera pa var
verksambhet, ett internationellt
ramverk som det virldsomfattande
héllbarhetsarbetet grundar

sig pa.

INTRODUKTION
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malen egentligen sex, men vi har
valt att kombinera jamstilldhet
(mal 5) med minskad ojamlikhet
(mal 10). Tillsammans med
anstindiga arbetsvillkor och
ekonomisk tillvixt (mal 8), hallbar
konsumtion och produktion

(mal 12), hav och marina resurser
(mal 14) och ekosystem och
biologisk méangfald (mal 15) utgor
deryggradeni vart hallbarhetsarbete
- saviill som strukturen for den
hér rapporten.

Ska man vara riktigt noggrann ar %

DE MEST RELEVANTA GLOBALA
MALEN FOR SVENSKA BRASSERIER AR

JAMSTALLDHET

ANSTANDIGA
ARBETSVILLKOR &
EKONOMISK TILLVAXT

HALLBAR KONSUMTION
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HAV & MARINA RESURSER

Om det finns en sak vi vurmar
lite extra for dr det fisk och
skaldjur, det dr djupt rotat i
Svenska Brasseriers DNA.

Man kan séiga att var historia
borjade nér vi tog 6ver Sturehof
under 90-talet. Pa den tiden

var det ett simpelt 6lkafé och
Stureplan var inte ett séirskilt
populirt besoksmal. Nu, sisadéir
30 ar senare ir Sturehof en
institution i Stockholms krog-
och restaurangliv samtidigt som
Stureplan ér vilbesokt av bade
turister och lokalbor. Som du
antagligen vet ir fisken central
pa Sturehofs meny, vilket ocksa
inspirerar vara andra krogar.

FROCENT AV TOTALA FISKINKGPEN
SOM VI KOPT DIREKT FRAN

= AUKTION
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2022 - 20%
2021 - 31%
2020 - 2%

Vara ink6p ska ske med hénsyn
till bade vara gésters och havens
bésta. Diarfor har vi en person
som ir dedikerad uppgiften

att kopa in fisk och skaldjur

till vara enheter. Det ir Niclas
Lundgrens attonde ar pa jobbet
och han har handlat en hel del
fisk genom aren. Inkopen 6kade
fran foregaende ar men vi ser en
minskning av inkop direkt fran
fiskauktion, fran 31% 2021 till
20% 2022. Det dr helt enkelt
inte litt att gora ritt, det kriver
mycket av oss for att hantera
fisken som kommer direkt

fran fiskauktion. Den ér inte
fardigskuren och férpackad i
portionsstorlek nir den kops in,
utan det ar ett jobb som vi gor
sjilva. Vinsten av det arbetet

ar kvalité och en firskare fisk
till gasten. Vi vill kopa mer

TOTALA
\RKOE

FISK
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Niclas Lundgren

fisk direkt fran fiskauktionerna
i framtiden. Men mycket fisk
behover vi fortfarande kopa via
de traditionella grossisterna.
Vi vill fortfarande kopa och
servera fisk som ér fiskad pa ett
hallbart sitt, till exempel fisk
som inte ir fangad med stora
bottentralar. Vi vill jobba med
leverantorer som, precis som
vi, bnskar transparens av fisket,
transporten och hanteringen.
Tillsammans kan vi foriandra!
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Det ju inte bara Niclas som ér
galen i fisk och skaldjur, det &r

dven vara kockar. En avde som
jobbar mycket med hallbara

inkop av fisk dr Michael Larsson
som ér kokschef pa Sturehof.
Sturehof dr en restaurang som
virnar om traditioner men som pa
samma gang vagar utmana gamla
sanningar. Om det visar sig att

vara inkop dr tveksamma ur ett
hallbarhetsperspektiv, sa behover
vi titta en extra ging pa dessa inkop.
Rimmad lax med dillstuvad potatis
ir en storsiljare men 2022 tog
Michael Larsson mod till sig och
bytte ut den uppskattade rimmade
odlade norska laxen mot en svensk
roding eller regnbage. ”Darar” fick
vi hora, “skandalost” var det andra
som sa. Men var koksméstare stod
pa sig och beriittar med lugn rost
att med tanke pa de volymerna

som de koper in kan han inte
fortsitta blunda for det faktum

att produktionen av den norska
laxen inte ér hallbar. Vad hinde

da med siffrorna? Jo, genom att
indraien enda ritt, sa fick vi ner
inkopen av odlad lax med 14 %. Det
ir precis denna typ av utmanande
av de traditionella och anrika
arbetssitten som vi vill se!

INKOP AV LAX

2022
157% AV VART TOTALA INKGP AV FISK
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2021
2% AV VART TOTALA INKGP AV FISK
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2020

30% AV VART TOTALA INKOP AV FISK

Slutligen har vi ju var lilla
ogonsten, fiskebaten SM4
Tarona som for varje ar blir

en allt viktigare del av var
verksamhet. Vi skaffade den nér
det inte lingre kindes hallbart
att handla fardigfilead fisk som
transporterades langa strickor
nér vi har god tillgang i vara
vatten bara nagra mil bort.
Nirheten till havet och den
direkta niirvaron i Ostersjon

PA SM't TARONA FISKADES TOTALT
2022

1,7 AV ALL FISK
INOM KONCERNEN

2021
24 AV ALL FiSK
INOM KONCERNEN

2020
3,4% AV ALL FiSK
INOM KONCERNEN

ger oss dessutom ovirderlig
kunskap och insikt om naturens
fordnderlighet och ekosystemens
kinslighet.

Fiskebaten styrs av var egen Rolf
Nilsson som utover att fiska dven
arbetar for ett hallbart fiske. Det
gor han genom att delta i flera
olika projekt. Rolf ar till exempel
med i projektet Resursfisk 2.0.
Projektet som genomfors i
Liansstyrelsens regi och syftar
till att lyfta bortglomda fiskarter
som vi inte lingre dter. Om vi
borjar dta dem igen sa utnyttjar
vi resurserna i havet bittre och
borjar dven dta mer lokalt fangad
fisk. Det vinner alla pa!

Havs- och Vattenmyndigheten
jobbar pa uppdrag av
regeringen och har dragit igang
fler projekt pa temat fiske.

Rolf deltar i myndighetens
projekt Pilot Stockholms
skirgard — ekosystembaserad
havsforvaltning.

Genom debatt, inkdp och eget
fiske hoppas vi kunna paverka
hela branschen till ett mer
hallbart fiske. Om konsumenter
bryr sig mer om var fisken
kommer ifran och hur den fiskas,
kan vi stiilla de ritta kraven pa
producenter och leverantorer.




ORD FRAN KALLSKANKSCHEFEN

Yohanna Blomgren
Kallskdnkschef pd Sturehof

Hur jobbar du med hdllbarhet?

- Jag jobbar hela tiden med hallbarhet. Egentligen borde det forsvara att
Sturehof dr ett sa pass stort stiillle men det skapar bara fler mojligheter.
Vi anviinder oss av det som odlingen pa Ulriksdal forser oss med,
framforallt under sommarhalvaret men vi tar ocksa vara pa det fran
sommaren aret om.

Hur téinker du kring dom tre hdllbarhetsbenen:

ekonomisk, social, ekologisk?

- Jag jobbar ekologiskt genom att ta till vara pa allt hos ravarorna. Vi
gor inldggningar, fermenterar, gor oljor och vi vill jobba efter sisong.
Den ekonomiska faktorn dr den som ér mest tryckande men det ér
saklart en balans.

Vad dir du mest stolt over 2022?

- Att vi tog steget och tog bort rimmad lax och riksallad fran menyn.
Det kiindes inte okej i och med réikornas ldnga resa och laxen som
odlats i Norge.

Vad tar du med dig ini 2023?

- Lusten att ldra alla mer om vad som viixer i var narmiljo. Jag vill
forsoka ta in rallarros, olika blad och orter och vara mer kreativ. Det ér
rent av en kunskapsfraga. Vi har stirrat oss blinda pa asiatiska smaker
men nu maste vi lira oss om de svenska smakerna. Det ér oerhort
tacksamt och roligt att fa jobba pa det héir siittet och ha kontakten med
producenter, odlingen och fiskebaten. Det ér en enorm styrka och
tillgang som jag vill formedla.
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Under sex sdsonger har odlingen
vid Ulriksdals Virdshus levererat
gronsaker, 6rter och blommor
till vara restauranger. Odlingen
star for 10% av kokens inkop av
frukt och gront. Nar koncernen
vixer och omsittningen okar,
okar dven odlingens produktion
och odlingen bibehaéller sin andel
av restaurangernas inkop av
frukt och gront. Koken planerar
nu dven mer av sin meny utifran
odlingens utbud. Elva manader
per ar smyckas vara restauranger
med blommor plockade, odlade
och arrangerade av personalen
fran odlingen.

AV KONCERNENS

INKGP AV FRUKT
FRUKT & GRONT KOM FRAN
VAR EGEN ODLING 909 9

Y 2021
2= VAR DET

0CH 2020
VAR DET BARA

I linje med var inkopspolicy

sa vill vi att koken jobbar med
svenskproducerade ravaror. Hir
har odlingen en tydlig uppgift
att synliggora den séisong som
vi verkar i. Om du sitter pa en
av vara restauranger som gist
sa ska maten pa tallriken och
blommorna i vaserna spegla
den arstid du ser nér du tittar ut
genom fonstret.

Vi har tre helarsanstéllda som
jobbar med odlingen. De far
forstirkning under sdsongen
med ytterligare tva odlare. Det
ar de hir fem hjiltinnorna som
varje dag ser till att vi far fram
fantastiska gronsaker pa samma
gang som de jobbar for en
levande jord och 6kad biologisk
mangfald.

EKOSYSTEM & BIOLOGISK MANGFALD

Blommor i vas ér ett kirt &mne
som vi girna pratar mycket om.
Forutom till jul da vi koper in
barrkvistar och Amaryllis pa
snitt, sa dr vi helt sjialvforsorjande
pa viixtlighet. Bara for att vi

ar sjilvforsorjande sa betyder
inte det att det blir trakigt,

utan snarare tviartom. Vi har

en florist som hela aret jobbar
med det material som finns i var
omgivning och som skapar de
vackraste av arrangemang.

Blommorna som vi odlar dr mat,
bostad och samlingspunkt for
fjarilar, bin, flugor och andra
viktiga insekter. Vi forsoker helt
enkelt locka till oss sa manga
olika insekter som mojligt sa att
vi skapar ett naturligt vixtskydd
mot skadegorare. For det vet ni
ju, att mangfald ar viktigt!




EKOSYSTEM & BIOLOGISK MANGFALD

Sallad ér en favoritprodukt.

anletiovreradesladshnden |- |JRYAL AV ODLINGENS PRODUKTION
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menyn eftersom den inte levde
upp till vara hallbarhetsprinciper. M m
Framfor allt dr det hanteringen

av rikorna och produktionen

av avokado som gor réksalladen o
ohallbar. Denna enda ritt

forandrade forutsiattningarna for x N N
odlingen da behovet av sallad gick T ‘ ¢ ,

N:'l"

ner. Det hir dr nagot odlingen tar
lardom av till néista sidsong.

Maria Hult dr ansvarig odlare
och var med och startade
Svenska Brasseriers egna odling
for sex ar sedan. Pa samma siitt
som var fiskare Rolf ir Maria
ute i debatten och forsoker
sprida kunskap och engagemang
kring hallbar matproduktion
och odling. Tillsammans

- . | med Visita (bransch- och

Var mixsallad 6kade diremot arbetsgivarorganisation for

under 2022: D b2k ar Vfﬂdigt den svenska besoksniringen)
uppskattad i koken da den har Maria fatt mojlighet
fokuserar pd smak, utseende och 4t prata hallbarhet med

variation till skillnad fran sallad svenska toppolitiker och med
som ér odlad till grossister for representanter fran EU:s hotell-
att ligga pa en lagerhylla under och restaurangbransch.

lang tid. Vi slipper ocksa langa

transporter av inkopt mixsallad.

Svenska Brasserier tar ansvar

for en hallbar matproduktion
bland annat med sin odling. Har
producerar vi lokal och hilsosam
mat till vara géster. Utover att

vi producerar hogkvalitativa
gronsaker och dekorativa blommor
ar vinsterna for alla dven en rik
biologisk mangfald, schyssta
arbetsvillkor, korta transporter,
mat i siisong, kolinlagring i
jorden och ett synliggérande av
hantverket bakom produktionen.
Vi hoppas att vi kan inspirera
andra och att fler restauranger
skaffar sig egna odlingar. Det vore
kul med fler odlingskollegor i
branschen.
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Vi vill jobba med lokalt kott.
Med lokalt menar vi svenskt kott.
Vivill genom det bidra till att
djuren som vi serverar vara
géster har levt ett bra liv, att

de i mojligaste man bidrar till
biologisk mangfald och att den
mat djuren édter i mojligaste man
ocksa dr producerat lokalt.

Som ni ser sa koper vi mycket
kott varje ar. Over 77 ton under
2022. Vi vet att just kott bidrar
stort till utsliapp av viixthusgaser.
Vi kommer fortsétta att servera
kott och sékert kopa in dnnu mer
i framtiden. Men vi dr 6vertygade
om att bittre kott i kombination
med mindre portioner ir nagot
som alla skulle ma bra av, bade
miénniska och miljo. Med glidje
kan vi se att andelen svenskt

kott okar, men én dr vi inte i mal.
Tyvirr sa gick andelen vegetariska
och veganska ritter ner under
2022. Hér kan vi gora det béttre.
Vara gister behover inte dta kott
varje dag men da behover det
finnas attraktiva alternativ pa
menyn.

VEGETARISKA OCH
VEGANSKA RATTER

2022 7% 2021 lL'./
202016% 2017 B%

Under fjolaret var viltkott den
kategori kott som vi kopte mest
svenskt av, hela 97 procent.
Malet med inkdpen av viltkott
ar saklart att allt vilt ska vara
svenskt och vi dr nu nira.

Vi vurmar for viltkott da det
ar ett nyttigare alternativ till
bade not- och fliskkott. Det
dr magrare, innehaller mer
mineraler och dessutom mer
klimatsmart da ingen extra
odlingsmark behovs.

EKOSYSTEM & BIOLOGISK MANGFALD
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53% 184 15% 5% 7%
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ORD FRAN BUTIKSCHEFEN

Cassandra Albert
Butikschef for Sturehofs Matmarknad

Hur jobbar du med hallbarhet?

- Vi jobbar pa manga séitt med att minska svinnet! Till exempel har vi langa och korta
hallbarhetsdatum sa att det kan se fullt uti hyllorna. Vi planerar inképen sa att vi har
riitt volym och slipper sléinga och vi har en bra produktmix. Vi samarbetar ocksa med
Karma och siljer det som har kortare datum billigt. Vi har éven téinkt hallbart nér

det kommer till transporter inom foretaget sa att striickorna blir sa korta som majligt.

Vi har alltid ett fokus pa bra kvalité pa det vi koper in.

Hur téinker du kring dom tre hdallbarhetsbenen:

ekonomisk, social, ekologisk?

- Det sociala tinker jag representerar personalen och deras roll i att formedla
information om vara produkter och samarbeten. Det ér otroligt viktigt. Det
ekonomiska dr mest pressande, ekonomisk hallbarhet genom marginalberiikning.
Det ekologiska édr en grundpelare och i vissa fall kommer det automatiskt genom
till exempel odlingen och produktioner som vi gor inkop ifran. Fokus ér inte att
det ir en ekologisk butik utan snarare en butik med kvalitetsprodukter. Men ér det
en valmaojlighet - sa viiljer vi ekologiskt. Vi har dven vissa riktlinjer fran Svenska
Brasserier i vad som far kopas in och inte. Vi koper till exempel inte in gaslever.

Vi ska ocksa helst kopa svenska ravaror. Personligen skulle jag géirna vilja ta vara pa
mer fran var odling genom att skapa egna produkter som teer och smaksatta salter.
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Vad dr du mest stolt over 2022?

- Garnisonen-projektet! Malsiittningen under hela bygget av butiken har varit att
ta vara pa det som fanns och vi har aterbrukat nistan allt. Fran stolar till bordsben,
gamla skap och forbéttrat och uppgraderat. Vi har gjort en stor insats med en
hallbar ansiktslyftning.

Vad tar du med dig ini 2023?

- Nu gar jag in i ett stort sortimentsarbete, det dr mitt fokus. Hur och vad vi koper
in och vilka samarbetspartners vi vill skapa och behalla. Hir finns utvecklingspotential.

1%
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Grunden for ett hallbart samhélle  Tills vi har kommit pa en smart
ir en rittvis fordelning av resurser, 16sning kommer vart fokus
kunskap och inflytande. Det hér framst ligga pa mjuka virden

ska giilla oavsett kon, sexualitet, och var konsfordelning. Aven
religion, alder, etnicitet eller om vi har kommit en bra bit pa
funktionsvariation. Vi har valt vigen har vi fortfarande mycket
att forena FN:s globala mal kvar att gora inom det hir

5 (jimstilldhet) med mal 10 omradet.

(minskad ojédmlikhet) f6r att

gora det enklare for oss att I Svenska Brasserier ar

kunna fokusera och gora insatser  vi fler mén én kvinnor pa

som verkligen gor skillnad. nistan alla avdelningar och
En utmaning ir att mita tjdnster. Men vi vill ha ett
jamlikhet, hur gor man det? jamstillt ledarskap med lika

mycket méan som kvinnor i
chefsbefattning. Vi ér inte dir
an. Pa restaurangchefsposition
@ @ @ @ Dharviflerkvinnor &n mén i
koncernen. Men pa resterande
chefspositioner ér det helt klart
fler mén &n kvinnor. Men en
ljusglimt ar att vi ser en liten
~ procentuell uppgang av antalet
: kvinnor som jobbar i bar
och matsal.
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61%



Konstansvarige Calle Carboni
arbetar aktivt med jamstilldhet
nir han viljer vilka konstnérer
som stills ut pa restaurangerna.
Calle arbetar systematiskt

for att konsfordelningen

bland konstnirer ska vara
vilbalanserad. Jamstilldhet

ar en mer komplex fraga én
vilket specifikt kon en person
identifierar sig med. Det ér énda
viktigt med representation och
att mansdominansen minskar i
allménhet. 2022 bokade Calle
dven 9% icke binira konstnérer.
“Lagenheten” som ersatte
Obaren var ett tillfalligt projekt
under 2022 och blev en succé!
Linus Lutti drev projektet och
med en liten budget fick det bli
manga kreativa losningar.

Calle Carboni, konstansvarig

Mycket av konsten i “Ligenheten”

ifragasatte klassiska konsroller
och var utvald av Calle Carboni
och Luciano Leiva.

Vi har under aret fatt fler yngre
kollegor. 2021 var endast 1% av
de anstéllda 19 ar eller yngre.

Under 2022 steg den siffran till
hela 8%. Vivill frimja en sprid

aldersfordelning bland personalen
eftersom det skapar en dynamisk

ANSTALLDAS ALDERSFORDELNING

<17 AR
20-27 AR
30-37 AR
'$0-7 AR
50-57 AR
60 AR=>

36%
28%

1%
38%
28%
22

8%

3%

8%

17%
1%
2%

- CALLE CARBONI

arbetsplats med utbyte mellan
generationerna.

For att vilkomna och

behalla anstillda i den 6vre
aldersgruppen forsoker vi
skapa forutsittningar utifran
individuell anpassning av

till exempel schema samt

att vi fortsitter betala in
tjdnstepension efter 65 ar fyllda.
Vart jamlikhetsarbete ér viktigt
for oss. Vi forsoker aktivt arbeta
for méanniskors integrering

i arbetsliv och sambhéille.

Vi erbjuder ménniskor

som annars star langt ifran
arbetsmarknaden en vig in.

Vi har vid fler tillfillen hjilpt
till med arbetstillstand. I var
organisation talas det nu totalt
15 olika sprak!




ORD FRAN SOMMELIERCHEFEN

Stina Parnell
Chefsommelier pa Riche och Teatergrillen

Hur jobbar du med hdllbarhet?

- Jag foredrar att ta in ekologiskt om det &r en valmgjlighet men ibland styr andra
faktorer sasom efterfragan och ekonomi. Det ér alltid ett plus om det éir ekologiskt
men det kan vara bra producenter éiven om det inte ir certifierat. Det ér ocksa roligt
att krydda listan med sméproducenter, det gér den mer spiinnande!

Hur tinker du kring dom tre hdllbarhetsbenen:

ekonomisk, social, ekologisk?

- Svenska brasserier tycker om smaskaliga produktioner och om ett vin dr mycket
efterfragat tas det in s& den sociala aspekten i form av efterfragan har en viss
paverkan. Den storsta patryckningen av dom tre dr den ekonomiska. Ur ekologisk
synpunkt sa mérks det att hela vinproducent-virlden blir mer miljomedveten.
Det styr inte alltid priset utan det anpassas efter omradet och ir en fraga om
konkurrens.

Vad dir du mest stolt over 2022?

- Att ha lyckats viinda pandemi-situationen till nagot som gar at ritt hall dels
ekonomiskt men dels ocksa lagermissigt. Uppbyggnaden av listan och lagret som
blev forstort av pandemin och kopstopp. Jag ér stolt 6ver aterhimtningen.

Vad har pandemin inneburit?

- Gemene man har blivit villiga att betala per for vin. Njutet! Nu ér vi ute och passar
pa och dr sugna pa vin! Vara giister har jackat upp sin standardflaska och borjat kopa
dyrare, det finns en ny standard som lutar mer at kvalitet éin kvantitet.

Vad tar du med dig ini 2023?

- Jag jobbar mot att ha ett langsiktigt tink med vinlistan i form av lager. Hur jag
koper in, vad och hur mycket. Samt noggrannhet med ekonomin. Sa tomt som lagret
blev under pandemin far det aldrig bli igen!

e
-
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Nir vi paborjade var resa mot
att driva restauranger med
mycket storre medvetenhet

om och fokus pa hallbarhet
visste vi att det inte skulle vara
latt. Omstéllningen till hallbar
konsumtion och produktion

ar en komplex och snarig skog.
Men malet i slutindan ér att
minska var paverkan pa miljé och
klimat, men dven att forbéttra
minniskors hélsa sa gott vi kan.
Vi ser det som var skyldighet.

Under 2022 gjorde vi en stor
satsning for att méta vart
matsvinn. Vi kopte in vagar och
annan teknisk utrustning for att
restaurangerna skulle kunna
mita hur mycket mat som sléngs.
Vi ville se hur mycket som slings
i sjidlva produktionen av mat

och hur mycket som sléings fran
gistens tallrik. For att lyckas
med projektet kriavdes det att
alla medarbetare var med och
registrerade avfallet. Det hir

var svarare én vi trodde och
resultatet vi fick fram var for
ojamnt och gick tyvirr inte

att anvinda.
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FORBRUKADE
PLASTHANDSKAR s
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2022 508800

2021 181.300
2020 L1‘07.150

Diskussionen ir igang och
aven fast vi inte fick konkreta
siffror att analysera, sa kastade
vi dnda ljus pa denna viktiga
fraga. Vi har inte gett upp, vi
behover bara komma pa ett
bittre tillvigagangssiitt for att
mita hur mycket vi slanger.

Vi far aterkomma i denna fraga
for matsvinnet dr en global
utmaning som vi maste losa.

0

HALLBAR KONSUMTION & PRODUKTION
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Man skulle kunna dopa 2022
till PLASTHANDSKENS

AR. Under &ret har det gatt it
over 500 000 stycken. Under
pandemin gick anvindningen
ner da de var dyra och svara att
fa tag pA. Men kockarna har
uppenbarligen lingtat efter sina
plasthandskar. Det ér klart att
det dr enklare att gora snygga
toast skagen med plasthandskar
pa, men hir kan vi gora det bittre!

VET NI VAD ETT
SPOK-KOK AR?

DET AR EN DIGITAL
RESTAURANE, SOM
INTE HAR NAGRA
SITTPLATSER UTAN
SOM ENBART
PRODUCERAR

MAT FOR TAKE-
AWAY 0CH
HEMLEVERANSER.
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HALLBAR KONSUMTION & PRODUKTION

De senaste aren sa har intresset
okat for take-away och
middagskassar. Trots att vi ser
en nedgang i antal kop 2022, sa
ir det ett nytt beteende hos vara
gister som vi vill fortsétta jobba
med. Tidigare har vi funderat pa
att leverera matladorna sjélva
men 2022 landade vii att det ar
bést att lata de som ir proffs pa
att leverera matlador leverera
dem. Vi haller oss till det vi gor
bist, vilket édr att producera
mat. Vi stéller dock krav pa vara
leverantorer sa sjilvklart har

dessa leverantorer kollektivavtal.

Atgéngen pa si kallade
“Hot&cold”-forpackningar gick
upp med 170 % 2022 jamfort
med aret innan. Det dr inom
omradet forpackningar som den
okade efterfragan pa himtmat
blir som allra tydligast. Under
2022 dppnade vi tre stycken

spOkkok, ddrav de okade inkdpen

av forpackningar.

2022 KOPTE VI IN

o9 & © @ g © © @ & o0

“8.200

PAPPERSKASSAR

12.8%551 2021

120.700

SILLBURKAR & LOCK

| HARDPLAST. AR 2021 VAR DET 13'.350

177.700

"HOT&COLD™ FORPACKNINGAR
AR 2021 VAR DET 117.780

% © @ @ ¢ © © © 9 ¢ 0

TAKE-AWAY & FARDIGA MIDDAGSKASSAR 2022

(10.8'47 AR 2021)

HAMTADES UPP PA TAVERNA BRILLO

PRODUCERADES PA STUREHOFS MATMARKNAD
(22 385 AR 2021)

AV DRYGT 1'+25 HEMLEVERANSER AV MIDDAGS-
KASSAR VAR 727 MILJOVANLIGA, ALLTSA CYKEL
ELLER ELCYKEL!

DESSUTOM LEVERERADES 887 STYCKEN
JULKASSAR HEM - FOR DEN SOM INTE ORKAR
LAGA JULMATEN SJALY.

&
[
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Om vi var daliga pa att hantera
vart matsvinn pa restaurangerna
sa dr vi desto bittre néir

det kommer till Sturehof
Matmarknads take-away lador.
Vi 6nskar ju sa klart att vi ska
sélja allt sjidlva, men hér har vi
hittat ett samarbete med Karma
som gynnar bada parter. I vara
butiker sa forvintar sig vara
kunder att vara produkter som
ingar i sortimentet alltid finns
tillgdngliga.

Det innebir att vissa produkter
inte blir saldai tid. Karmas
kunder har inte samma
forvintningar och krav pa
utbud. De matritter som blir
over i vara butiker skickar

vi vidare till dem. Det héir

var ett lyckat samarbete och
2022 utnidmndes vi av Karma
till “Arets matriddarraket -
Enterprise”.

/\

Sturehof Matmarknad
anvinder sig av Karma for
att minska matsvinnet -
5794 kop blev det under
2022.(936 ar 2021) och
genom att vi séiljer vart
matsvinn via karma sa har
vi sparat ca 2,6 ton Co2 i
uteblivna utslapp.




 ARBETSVILLKOR
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Viara medarbetare ir viktiga
for oss. For att fa béttre
kunskap om arbetsmiljon

sa genomfor vi varje ar en
medarbetarundersokning.
Arets medarbetarundersokning
besvarades av 212 personer.
28% av de som deltog i
undersokningen tyckte att
Svenska Brasserier dr en
“perfekt arbetsgivare”. 67%
tyckte att vi idr en “helt ok”
arbetsgivare och endast 4%

var missndjda. Anledningen
till missnojet var framfor allt
den fysiska arbetsmiljon men
dven bristen pa formaner ir

en synpunkt som 6kat nagot
sedan foregaende ar. Det finns
mycket som medarbetarna som
deltog i undersokningen ér
nojda med ocksa! 70% ér nojda
med sina kollegor och jamfort
med fjolarets siffror ser vi en
forbattring i hur de anstillda
upplever sina arbetstider och
ledarskapet pa jobbet.

2022 gjordes stora satsningar
pa ledarskap inom Svenska
Brasserier. Under aret har vi
rustat vara ledare och satsat pa

ANSTANDIGA ARBETSVILLKOR & EKONOMISK TILLVAXT

att utveckla vart ledarskap i var
koncernen. Vi har tagit fram en
ledarfilosofi som ska fungera
som en vigledning och vi har
dven tydliggjort vad vi forvintar
oss av vara ledare inom Svenska
Brasserier. Utifran denna

bas har vi utbildat 90 ledare

i ledarskapets grunder och
diarmed fatt béttre insikter om
forvintningar pa ledarskapet,
vikten av tydlig kommunikation,
att skapa psykologisk trygghet,
att ge feedback och styra mot
mal. Detta var en satsning for
alla hovmistare, souschefer och
chefer i var koncern.

Svenska Brasseriers odlare och'florist

Under aret har vi éven utbildat
vara ledare i alkohol- och
droghantering dér vi fick
virdefulla verktyg for att kunna
agera och hjilpa medarbetare

i svara situationer. Dessutom
har vi utbildat restaurangernas
ledningsgrupper i Revenue
Management. Denna satsning
gav oss Okad forstaelse for hur
vi kan 6ka vara intiikter och gav
oss insikter om strategier for
prissittning, menyer, bemanning
och merforsiljning.

©® © @ @ QO ©C @0 S SOV E L SO P PO > S ©° O © Q9 g O OO

9 ARETS PRESTATION
CEORGE BITTAR - Rcte

LEDNINGSERUPPENS MOTIVERING

“EN KOLLEGA SOM ALLTID BIDRAR MED DET LILLA
EXTRA | VARJE LAGE. INGEN UPPGIFT AR FOR STOR
ELLER FOR SVAR OCH ARBETET BLIR ALLTID UTFORT
0CH MED VALDIGT HOG KVALITE. SATTER ALLTID
PRESTATIONEN | FORSTA RUMMET OCH HAR SA
GJORT | OVER 20 AR INOM GRUPPEN.”
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Pandemin slog som bekant

hart mot var bransch, men vi
omsitter nu mer dn vad vi gjorde
innan pandemin. Det har varit
ett par tuffa ar men vi har hittat
kreativa l6sningar och nya
utvecklingsmojligheter. Bland
annat har vi nu gjort en satsning
dir vi delar upp verksamheten i
“paplats” och “hemma hos”.

Vi sag det som en dalig idé att en
restaurang ska skota leveranser
i form av matkassar eller mat-
lador och samtidigt ta hand om
giister pa restaurangen. Vi valde
helt enkelt att dela pa det, for
att fa bista mojliga resultat for
de bada inriktningarna och en
hallbar arbetssituation for vara
medarbetare. Det ér svart att
servera gister pa en restaurang
samtidigt som du ska leverera en
matlada innan den blir kall.

Vi ser att giisterna atervinder
till restaurangerna! Vi serverade
63% fler gister 2022 jamfort
med 2021 och 53% fler
varmritter. Den mest salda
varmritten var kottbullar.
Samtidigt gar det simre for vara
middagskassar, take-away och
hamtpizzor fran Taverna Brillo.

ANSTANDIGA ARBETSVILLKOR & EKONOMISK TILLVAXT

OMSATTNING 2022

528 konat

..........

O O P
Sturehof Matmarkand har en
ny butik vid Garnisonen. Dar
kan vara géister himta upp

och tamed sig fiardiglagat och
middagskassar hem. Sjalvklart

kan de ocksa stanna pa plats och
dtaivara fina lokaler.

Net Promoter Score, NPS, ar ett
sitt att méita kundnojdhet hos
vara gister.Vart NPS-snitt gick
ner 2022 efter flera ars uppgang.
Det finns flera anledningar till
trendbrottet men framfor allt
berodde det pa att aret borjade

med det berémda koslippet.
Alla fick dntligen ga ut igen da
restriktionerna sliappte efter
pandemin. Trycket var extremt
hogt samtidigt som hela var led
av oerhort stora problem med
att hitta erfaren och kunnig
personal. Att mota gister ér ett
hantverk och manga duktiga
medarbetare hade i och med
pandemin limnat branschen.
Detta ledde naturligtvis till
utmaningar att ge den service
och upplevelse som vara giister
normalt kan forvinta sig av
oss. En annan faktor till denna
forhoppningsvis tillfilliga

dipp ir att Sturehof har, infor
Oppen rida, genomgatt en stor
renovering med provisoriska
toaletter, kalla tillfilliga ytor
och stundtals mycket ovisen
som foljd.

Nu ér vi nistan i mal med
ombyggnaden pa Sturehof och vi
kinner att det aterigen ér littare
att hitta kompetent personal. Sa
framtiden &r ljus!

2022 VAR KONCERNENS GENOMSNITTLIGA

NET PROMOTER SCORE 't7

10— O—— +100

AR 2021 VAR DET 58, OCH ARET INNAN 51. | AR LANDADE
TEATERGRILLEN SOM VANLIGT PA HOGST NPS INOM KONCERNEN.
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Att paverka en bransch i ritt riktning kriaver envishet, talamod, vagade beslut
och en stark tilltro till att det vi gor faktiskt skapar skillnad, dven fast vi inte ser

oSl resultaten av vart arbete omgaende. Att bedriva hallbar utveckling handlar om att
) tillgodose dagens behov utan att dventyra morgondagens.

Vi har ledare som vagar fatta beslut som utmanar. Det ér jag stolt dver!
Till exempel har koksméistare tagit bort storsiljare pa menyn, inte for att
lonsamhet eller efterfragan har minskat utan for att ravarorna inte har
varit hallbart producerade.

Hanteringen av viltkott exploderade under 2022 tack vare var grundare PG
Nilsson som hittade en gard dir vi kunde kopa storre volymer viltkott.
Sagt och gjort, med viss moda sa har vara kollegor i koken styckat, portionerat
och tillagat en storre méingd ritter med vilt som huvudravara under 2022 én
nagot annat ar. Vi alla vet att vilt &r ett hallbart alternativ som dessutom ér
magrare och innehaller mer mineraler. Ett av mina biista matminnen fran 2022
ar dovhjort serverad pa Sturehof som fullstindigt smélte i min mun.
Mort, gott och hallbart. Svenska Brasserier har valt att utoka satsningen pa att
utbilda vara ledare. Vi vill ge vara ledare i koncernen mer kunskap i ledarskap,
coachande forhallningssitt och affirsmannaskap. Detta tror vi att vara
medarbetare kommer ma bittre av. Det skall leda till ligre personalomsittning,
hogre trivsel och mer kul pa jobbet. Jag tror pa mina kollegor!

Vi kan alltid bli béttre och att driva forandring tar tid. Ett omrade som gjort mig
frustrerad dér vi behover bli béttre samtidigt som jag vet att det tar tid ar jamstéllt
ledarskap. Vi oppnade en bar med matsal under 2022 dir vi speglar viirlden i vart
erbjudande men vart ledarskap var inte jamstillt fran start. Vi kan bittre! Genom

att prata om vikten av jamstiillt ledarskap sa kommer vi att ta steg framat.

Svenska Brasseriers mest populira plats att arbeta pa ér ohotat var
triadgardsodling. Att producera niarodlade gronsaker till vilkénda restauranger
i Stockholm gor oss unika. Den vackra platsen vid Ulriksdals Virdshus och
utsikten over Edsvikens glittrande vatten skapar harmoni. Att denna plats dven
forser oss med blommor att dekorera vara restauranger med under storre delen
av aret skapar stolthet som ledare i gruppen.

Att sluta méta saker kan visa pa forindring till det béttre. Vi tjatade om vart
buteljerade vatten i de forsta rapporterna. Nu ér volymerna sma och var
forindring samt forbéttring for klimatet avklarad inom det omradet.

Da riktar vi fokus till andra omraden. Uppat och framat!

- Niklas Johansson, VD
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